エゴノリの調理性に関する研究 (第5報) : エゴノリの経年変化 by 広田 直子 et al.
エゴノリの調理性に関する研究 (第5報) : エゴノ
リの経年変化
著者 広田 直子, 三田 コト, 伊藤 徳
雑誌名 長野県短期大学紀要
巻 39
ページ 29-32
発行年 1984-12
URL http://id.nii.ac.jp/1118/00000690/
Creative Commons : 表示 - 非営利 - 改変禁止
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/deed.ja
エゴノリの調理性に関する研究
（第5報）
エゴノリの経年変化
広　田　直　子　　三　田
Ⅰ　緒　言
褐藻類の一種であるホソダワラは，外海の岩
上，低潮線付近から3m轟の深さに生育する海藻
1）
である。エゴノリはこのホソダワラの体上に着生
して成長する紅藻類に属する海藻で，成熟期は毎
年7月下旬から8月上旬であり，採集もこの時期
に行われる。採集されたェゴノリほ直ちに浜辺で
天日乾燥されて乾物となる。この風乾エゴノリの
流通は，魚業協同鼠合や浜仲買の手によって集荷
され，多くの場合は特定仲買・問屋の示談取引や
入札取引が行われて，そこから小売店へと流れる
仕組になっている。
30余年エゴノリ問屋の実績をもつ坂本氏によれ
ば，一般に市場に出回っているエゴノリは，その
年採取されたものは少なく，前年産かもしくはそ
れ以前に収笹されたものであるという。これはエ
ゴノリの需要が5月頃から始り盆を迎える8月初
旬が最大となるため，保管していたエゴノリを提
供することによって安定した供給ができるという
のである。
また，エゴノリの生産はその年のホソダワラの
生育に左右されることが多く，産地の気候条件，
海流の状態などによって，時にはェゴノリの凶作
といわれる年も出現している。このような不作の
年があってもェゴノリの需要が満たされたのは，
産量の多かった前年以前のものを保有している業
者の充当によるものである。
コ　ト　　伊　藤　　　徳
さらに，長野県においてエゴノリをハレの食物
としている西山地域一帯の家庭では，8月の盆前
に一年間に使用する量をみこんでェゴノリのまと
め買いをする習慣がある。このようにして買い入
れたェゴノリは，翌年に至るまで年中行事や冠婚
葬祭の折々に使用したものであると古老は語って
いる。
これらの事実を見聞すると，実際に使用する時
のエゴノリは，浜で採取されてから一年以上，場
合によってはそれ以上の日時を経たものであると
いうことがわかる。この事実は何れにしてもェゴ
ノリの貯蔵中の変質が少いことを裏づけることに
なろう。しかし，長期間倉庫に保管されたり，家
庭で購入したまま必要が生ずるまで保有し続けた
りするうちには，その品質に劣化が生じゲル化力
の低下がおこるのではないかとの疑念がもたれ
る。ゲル化力の低下などの影響が現われるとすれ
ば，エゴノリの調理にあたっては，使用量の増減
などの工夫も必要になろうと考えるに至った。
さきにエゴノリの嗣ヨ星性について，エゴノリの
吸水，好ましいゲルの硬さとなる洩度・加熱時
間，ゲルの温度とゼリー強度，ゲルの凝固融解温
度・離凍，エゴノリ溶液の粘度，溶出物質のIR
スペクトル，ゼリー強度に及ぼす酢酸添加の影
響，ゲルのテクスチャーなどについて研究報告し
2）～5）
てきた。今回はその調理性のうちのひとつである
ゲルのゼリー強度を観察したいと考え，風乾原簿
と晒し風乾原藻の2種を対象にして，およそ2年
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間の経年測定を試みた。以下にその結果を報告す
る。
Ⅱ　試料および実験方法
1）試料
。佐渡産エゴノリ　昭和56年7月28日採集
2）保存用試料の調製
風乾原藻（以下黒エゴと称す）および晒し風乾
原藻（昭和56年10月末～11月未に水漬・脱水・天
日乾燥をくり返し脱色したもの，以下白エゴと称
す）は，原藻全体を均質にするため，それぞれ3
cm前後に切断し，混合した。それぞれの庶藻を
15gずつ秤量してビニール袋につめ，袋の口を開
いたまま本学調理実習室内のガラス戸棚内に放置
した。
3）ェゴノリゲルの調製
昭和56年12月14日～29日，57年12月3日～28
臥　58年12月7日～19日に保存実験用の試料を1
袋ずつ取り出し，それぞれ60分間吸水させた後，
水切りする。これに沸騰水を加えて300Wの電気
コソロで加熱した。加熱時間は30分，60分，90分
の3種類とした。加熱中は絶えずゆっく　り撹拝
し，仕上りはいずれも300gになるように調整し
てNo，4プリソ型に入れ，アルミホイルでふたを
した後，流水中で2時間冷却し，その後3±1．20C
の冷蔵庫で18時間冷却した。
4）ェゴノリゲルのゼリー強度測定
飯尾式カードメーターM－301AR塾（重錘200
g，感正和直径0．56cmを使用）により，冷蔵庫よ
りとりだした直後の試料ゲルについて測定した。
Ⅲ　実験結果および考察
エゴノリ原藻を採取した56年と，1年間および
2年間の保存期間をおいた57年，58年のエゴノリ
ゲルのゼリー強度を図1に示す。
黒エゴ，白エゴとも保存期間が長くなる程ゼリ
30
30　　　　　　　60　　　　　　　90
加　熱　時　間（分）
図1保存年数とエゴノリゲルのゼリー強度
一強度が高くなっている。（1％危険率有意）
このように原藻を保存することによってゼリー
強度が高くなるという報文は少いが，中村は，エ
6）
ゴノリと同じ紅藻叛に属するキリソサイ（表1）
について，永く貯蔵するだけで幾分凝固能力を増
7）
すと報告している。
8）一方，岐阜県寒天研究所の報文によると，寒天
原藻の代表品種であるマクサは貯蔵中に劣化し，
同一抽出条件で得られる寒天はゼリー強度が低下
すると報告されている。
しかし，これは原藻のマクサより寒天を抽出
し，これをろ過凍結させ，それを融解乾燥して寒
天としたものについてゼリー強度を測定した結果
である。したがって，エゴノリやキリソサイのよ
うに原藻を煮熟して，そのまま凝固させた場合と
では，原藻の県有による製品ゲルへの影響も異な
ってくるのではないかと考えられる。
この報告によれば，寒天から作られる製品ゲル
のゼリー強度は低下するものの，原藻からの寒天
収率は多少増加するとされている。このことと本
実験結果ならびに中村の報告を考え合せると，原
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ェゴノリの調理性に関する研究（第5報）
表1原藻の植物分類体系における地位
門　目　　　　　　　　　　薬　　　　植　　　　物　　　　門
紅　　藻　　植　　物　　亜　　門
紅　　　　　　　　藻　　　　　　　　綱
真　　正　　紅　　藻　　重　　綱
：テ ：／ グ サ 属 ??????ｱし　う′サ イ　マ属 刄?ｮ　オ カ　コ 刄I属キ属 ゴリ ?属 ハ ラ ノ リ ?B?2??ス ギ ノ リ 属 丼~;R?
ク ?ﾂ?e ?H??m ?"?¥ 
サ ?｢?刀f ?ﾒ????サ 
属 ?????ｨ?????4ﾈ??42?
i言 サ ??6?4?5B??イ キ リ 册8?5B?ﾒ?R?8???ム カ デ ノ リ ??52?ﾒ?｢?Iキ ゴIlリ モン’ ドサ キイ 剽ｵ 刄X ギ ノ リ ?2?ﾒ??コ二 ゴ ノ リ 
藻の保存期間が長くなる程，藻体の組織がもろく
なって，凝固物質の溶出が容易になるのではない
かと推察できる。
寒天原藻のマクサについては，藻体の構造が皮
層と内層からなっていて，寒天の凝固物質はこの
9）
内層の細胞間物質に存在すると考えられている。
保存期間が長くなると凝固物質が溶出しやすくな
るのは，この度層の部分が分解されやすくなり内
層の凝固物質が溶出されやすくなるか，あるいは
また，凝固物質は細胞間物質の中にあって他の周
辺物質と結合していたのが，そのつながりを弱め
られ溶出しやすくなるなどの理由が考えられる。
ェゴノリの藻体の構造については定かではない
が，マクサの場合と同様の状況ではないかと推察
される。
先にも述べたように，本実験では黒エゴ，白エ
ゴとも保存年数の延長に伴い，ゼリー強度は高く
なっている。エゴノリ原藻の保存による影響は，
原藻の組織がもろくなって凝固物質が溶出しやす
くなる段階と，原藻把含まれる凝固物質そのもの
が分解し始める段階との2段階にわけられると推
卸した。保存期間2年目までは原藻の組織がもろ
くなり，凝固物質が溶出しやすくなる段階なので
はないかと考える。
しかし，黒エゴと白エゴでは，ゼリー強度の増
加のしかたが異なっている。黒エゴでは採取年に
は30分加熱に比べ，60分加熱でゼリー強度が高く
なり，60分と90分では差がない。保存1年目では
60分，90分と徐々に高くなり，2年目では60分加
熱では1年目よりも高くなっているが，90分加熱
では1年目とほとんど差がない。
白エゴは採取年では加熱時間による差はほとん
どない。1年臥　2年目と保存期間が長くなる
と，加熱時間の長いもの程，ゼリー強度が高くな
っている。黒エゴと異なり90分加熱においても差
がみられる。
黒エゴの場合は，保存2年目になると原藻の脆
弱化が進み，60分程度の加熱で溶出すべきものは
溶出し，さらに加熱時間を延長しても凝固物質の
溶出畳の増加はわずかである。
黒エゴと白エゴでこのような連いがでてきた一
因としては，黒エゴは海水中より採取し，そのま
ま風乾物としたもので，海水の成分が付着してお
り，これらの成分が影響しているものと考えられ
る。この影響の一指標として黒エゴと白エゴの重
量変化について表2に示す。
採取年の原藻の水分は，黒エゴ12．3％，自エゴ
11．1％であったが，保有中も黒エゴの方が吸湿性
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表2　エゴノリ原藻の重量増加
重量増加率＝平均重量／56年の重量（15．00g）
が高く，重量増加が大きい。
保存年数をさらに長くした場合は，ゼリー形成
能がどのように変わっていくのか今後の課題であ
る。また保存することによって原藻がどのように
変化するのかを，藻体の組織，色調の変化などの
面からも観察したいと考えている。
Ⅳ　要　約
昭和56年7月28日採集の佐渡産エゴノリを用い
て，およそ2年間の経年変化をェゴノリゲルのゼ
リー強度を測定することにより観察した。試料と
して風乾原藻（黒エゴ）と晒し風乾原藻（自エ
ゴ）の2穫煩を用いた。
黒エゴ，白エゴとも本実験においては，期間が
32
長くなる亀　ゼリー強度は高くなる。
黒エゴは白エゴに比較して，海水成分が付着し
ているため吸湿性が高い。
終りに本研究にあたり，御懇切な御指導をいた
だきました長野県食品工業試験場松橋鉄治郎先
生，ならびに御助言をいただきました寒天・海草
頸卸商の坂本保氏，また実験結果の資料の検討に
便宜をおはかり戴いた本学平林宏美講師に厚く御
礼申しあげます。
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